Акт проверки пищеблока МБДОУ д/с «Малыш»  п.Залари
Дата проверки: 07.02.2018
Проверка проведена инженером-технологом МКУ Комитета по образованию О.В.Чертковой
Проверка пищеблока МБДОУ «Малыш» проведена  по следующим вопросам: 

- технологический процесс приготовления пищи в целях исключения случаев употребления некачественной пищи и продуктов.

 - соблюдение условий транспортировки и хранения скоропортящихся продуктов

-  соответствие санитарного состояния пищеблока требованиям Санитарных правил и норм (оборудование, спецодежда, посуда, инвентарь). 
- ассортимент блюд (меню), стоимость питания в день. 
 - документация поставщика на право поставок продовольствия - сопроводительная документация на пищевые продукты (сертификат, качественное удостоверение). 
- учетно – отчетная документация(наличие и ведение: бракеражный журнал готовой продукции, журнал бракеража сырых скоропортящихся продуктов, журнал витаминизации готовых блюд, журнал осмотра сотрудников пищеблока на гнойничковые заболевания, журнал учета выполнения  норм питания, журнал ежедневного контроля на пищеблоке теплового и холодильного оборудования, примерное 10-дневное меню, согласованное с МКУ Комитетом по образованию, сборники рецептур, технологические и калькуляционные карты). 
В результате проверки установлено: 
1.технологический процесс приготовления пищи соответствует (блюда готовятся в соответствии с технологическими картами и перспективным меню). 
2. соблюдение условий транспортировки и хранения скоропортящихся продуктов…условия транспортировки и хранения скоропортящихся продуктов соблюдаются ( имеются 1 холодильник, полки холодильника  промаркированы в соответствии с хранящимися на них продуктами, 2 морозильные камеры, холодильное оборудование не промаркировано в соответствии с хранящимися в них продуктами)  
3.помещения для хранения продуктов  соответствуют норме (складское помещение соответствует размерам,  соблюдено товарное соседство продуктов,  контролируется режим температуры и влажности в складском помещении)

4.    соответствие санитарного состояния, требованиям санитарных правил и норм (оборудование, спецодежда, посуда, инвентарь): холодильное оборудование  в рабочем состоянии , не ведется журнал температурного режима холодильника.

 5. наличие спецодежды –да 
6. наличие дезинфицирующих средств -в достаточном количестве; инструктаж режима обработки инвентаря, тары столовой посуды- имеются . 
7. ассортимент блюд (перспективное меню на 10 дней), стоимость питания в день,  согласно постановления Администрации МО «Заларинский район» от 20.04.2017г. составляет: для возрастных групп с 1.6 до 3-х лет – в среднем 64.55, для возрастных групп с 3 до 7 лет 73.45 руб.. 
8. документация поставщика на право поставок продовольствия – имеется
 9. сопроводительная документация на пищевые продукты (сертификат, качественное удостоверение)сертификаты качества  имеется 
10.учетно – отчетная документация (наличие и ведение: бракеражный, журнал готовой продукции) имеется 
11 журнал бракеража сырых скоропортящихся продуктов имеется 

 12. журнал витаминизации готовых блюд имеется
 13. журнал осмотра сотрудников пищеблока на гнойничковые заболевания имеется

14. журнал учета выполнения натуральных норм питания имеется
15. журнал ежедневного контроля на пищеблоке теплового и холодильного оборудования не ведется
 16. примерное 10-дневное меню, согласованное с МКУ Комитетом по образованию-имеется;
 17.  технологические и калькуляционные карты на момент имеются

  18. Подбор суточной пробы, условия её хранения (соответствие требованиям, в специальном холодильнике) 
19.разделочные доски и ножи хранятся  в индивидуальных тканевых чехлах маркированные в соответствии с сан.пином.
20. имеются столы для с маркировкой М.С., М.В., О.С.,О.В.,

21. имеется отдельный стол для обработки яиц с промаркированной посудой, спец.одеждой, дез.средствами.

22. хранение посуды осуществляется по группам в шкафах, ложки, вилки хранятся там же в касетницах.

23. режим мытья посуды соблюдается

24.электроплиты- 1 ,  в рабочем состоянии, чистые, духовки в рабочем состоянии, над плитами установлена вытяжка.
25.раковина для мытья рук персонала есть, с индивидуальными полотенцами.
26.кухонный инвентарь промаркирован в соответствии с сан.пин.

Выводы:

 -Устранить выявленные нарушения в соответствии с актом ( пункт4.)
- приказом МБОУ назначить бракеражную комиссию в составе 3-х человек в соответствии с требованиями САНПИН 2.4.5.2409-08.-
- выявленные нарушения устранить в течении 10 дней
С актом проверки ознакомлен, 2-ой экземпляр выдан на руки._________________________________________________________________________
Председатель Комитета по

образованию С.А. Елохин 

Инженер-технолог: 

 О.В.Черткова
